
■この用紙は地球環境保護のため再生紙を利用しています。�
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〈広報つしま12月号に要した費用〉¥1,362,240　〈本年度累計〉¥12,640,260
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作 り 方 �

① 穴子を開き、15cmぐらいに切り、蒸す。�

② 豆腐は、水切りをして、幅20cmぐらいの棒状にする。�
　 （穴子の大きさにあわせる）�

③ 蒸した穴子に、塩・こしょうをして、豆腐を芯にくるりと�
　 巻き、片栗粉をまぶし、つまようじでとめて揚げる。�

④ ホワイトソースを作る。�

⑤ 揚げた穴子を器に盛り、ホワイトソースをかける。�

⑥ 野菜などをつけあわせに盛りつける。�

材料（5人分）�

あなご・・・・・・・・・・・・・・・・・�

豆腐・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・�

塩・こしょう�

片栗粉�

揚げ用油�

〈ホワイトソース〉�

　バター・・・・・・・・・・・・・・・・・・�

　小麦粉・・・・・・・・・・・・・・・�

　牛乳・・・・・・・・・・・・・・・・・・�

　生クリーム・・・・・・・・・・・・�

　コンソメ（顆粒）・・・・・・・・・・�

3匹（中）�

半丁�

�

�

�

�

40g�

大さじ4�

300cc�

100cc�
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